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栽培条件が特産カラシナ類(融水菜とあざみ菜)

の辛味成分の生成に及ぼす影響

松涼 甲*・小河拓噂**・田畑広之進**・井上喜正**

要 約

カラシナ類である融水菜とあざみ莱の辛味成分は栽培条件により異なり，漬菜の品質が一定しない.

そこで，融水莱及び、あざみ莱の部位別辛味成分合量を調査するとともに，は種時期が辛味生成に及ぼす

影響を検討した.

l 辛味成分であるアリルイソチオシアネートは，外葉よりも内業に，中助部よりも葉身部に多く含ま

れた.

2 ア1)ルイソチオシアネートとビタミン C含量との間に非常に高い正の相関が認められた.

3 アリルイソチオシアネートとカラシ油配糠体は夏まき栽培で最も多く含まれた.

4 秋まき栽培においては，栽場時期が連れるとともにアリルイソチオシアネートは減少した.

Influence of Various Cultivable Conditions on 

Pungency Principle in Leaf Mustard 

(Yusuina and Aza凶

Kinoe MATSUBARA， Takuya OGAWA， 

Kounoshin TAHATA and Yoshinobu INouE 

Summary 

The effect of sowing season on pungency in 2 kinds of leafmustard "YUSUINA" and "AZAMINA" 

(Braccica juncea ) was investigated. 

(1) AIIylisothiocyanate (Aπ) content in inner leaf was higher than in outer leaf，and in 1巴afblade parts than in 

midrib. parts. 

(2) AIT cont巴ntwas highly correlated with vitamin C content. 

(3) AIT and mustard oil glycosid巴contents'of summer sowing leaf mustard were higher than those of the other 

seasons. 

(4) As sowing time became late， AIT content decreased in faIl sowing condition. 

キーワード:カラシナ，アリルイソチオシアネート，栽培条件

59 

緒 箆

兵庫県下の中山筒地では，カラシナ類である融水菜ゃ

あざみ莱が栽培され，これらは強い独特の辛味と風味を

持ち，漬物に加工され，新規の特産品として人気を得て

いる.融水菜は， (株)関西テックが中国広西省より導入

した高榔青菜を系統選抜し命名したもので，和田山町を

中心に栽培，加工されている.とくにこれらの強い辛味

は味覚，臭覚を料激し，人の食欲を増進させるため，年

関を通じ需要が多く，夏季を含めて周年出荷が行われて

いる.しかし，現在のカラシナの主な栽培時期は秋冬期

であるため，間年出荷は加工品の冷凍保容によるもので，

冷凍による歯触りの低下が偶題となっている.そのため，

春夏期栽培による間年加工出荷が望まれているが，春夏

期栽培の例はなく，収穫物の品質については全く不明で

ある.また，秋まき栽壊の中でもは種時期や地域により

辛味の程度が一定しておらず， ' 漬物の品質は安定してい

ない.

1998年8月31日受理

*現中央農業技術センター **北部農業技術センター

この辛味成分はアリルイソチオシアネート(以下 AIT

と呼ぶ)であり，その発現は，植物中に存在するカラシ
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カラシナの部依7JIJV.C含 fまと AITとの格関表 3カ ラ シ ナ の は 穏 お と は 穏 方 法表 l

V . C (m耳/100g)

Z寝身 中幼 AITとの栂関係数

1997 

春まき

:8lまき

秋まき(1) 8/25セ/レ

秋まき (II) 9/6 セノレ

秋まき (ill) 9/18セノレ

4μ771レチ痘

7/3 7 ノレチiK

8/257ノレチ直

9/8 71レチ直

9/2471レヂ夜

1996 

4/日産

7/9 iK 

日/26直、 8/29セ Jレ

9/9 セノレ

9/24セル

1995 

O. 842事$

O. 917・*
28.8 

29.7 

74.7 

126. 8 

融水

あざみ

部位別品質特性

融水菜とあざみ莱の AIT含量を表2に示した.いずれ

の部位もあざみ莱の方が高い値を示した.部位別でみる

と，内業と外業で、は融7.K莱とあざみ莱とも内業の方が高

かった.また，葉身部と中肋部では，融水菜，あざみ莱

ともに薬身部に AITは多く含まれた.しかし，漬菜加工

した場合の AIT含景は両者とも中肋部の方が高く，生業

時と比較して葉身部では減少するものの，中肋部では融

水莱，あざみ莱ともに増加した.

1995年は種のカラシナの部位]jljV.C含量と AITの稲荷

を表3に示した.V.C含景はあざみ莱の葉身部が非常に

キ5覧水準で有窓** 1出水準で有意

注)1995年の平均値

行い，春夏期においては開花前に収穫した.

収穫時に株重と草丈を調査した.辛味成分の AITはヘ

キサン抽出後 FPD-ガスクロマトグラフィー，1)で測定し

た.カラシ泊配糖体は 80%メタノー Jレで，ミロシナーゼ

活性は 0.2M1)ン離緩衝液でそれぞれ抽出後， DNS法に

より比色定量2) し， V.Cはビタミン cY~JJ定器 (TOA 製)

により還元型V.Cを測定した.

部位別調査のうち内楽と外業の比較にはそれぞれ各3

枚看?用い，葉身と中肋の比較には外葉3枚を用いた.ま

た，漬菜は 3%の塩で一夜i賞したものについて調査した.

その他の調査は外索3枚を試料とし，葉身と中助の平均

値で示した.

結 果

池配糖体がミロシナーゼの作用により分解し，生成する

めである 6)7¥ ミロシナーゼはアスコ jレピン酸により非常

に活性化され，ワサピではピタミン c(以下V.Cと呼ぶ)

が存在しないと酵素活性を示さないこと 7) が見出されて

いる.このようにワサビ等の辛味に関する報告は見られ

るが，あざみ莱のような漬物用野菜の辛味成分について

は不明な点が多く，とくに栽培条件との関係については

報告がない.

辛味成分の AITは抗菌性物質1)5) として高い活

性があり，食中毒予防効果が期待できる.また，微生物

の増殖抑制効果以外にも植物のエチレン生成やカット野

菜の褐変を抑制する効巣を有し，防虫効果がある 5) こと

も知られている.これらの効果の点からも AITの生成条

件を把握することが必要である.

そこで，本報告ではカラシナの部位別 AIT含量を調査

するとともに，は種時期がさと味成分の生成に及ぼす影響

についてtJi:言すした.

カラシナのは穏時期別(春， :8l ，秋まき)生育特性と

AIT含却;

表 4

材料及び方法

兵庫県和m山町が産地の中心、である融水菜と青境町，

篠山町が農地であるあざみ莱を北部農業技術センターで

栽培し，実験に供した.栽培時期は，は種時期により春

まき (4月中旬)， 夏まき (7月上旬)， 秋まき 1 (8月

下旬)， II (9月上旬)，思 (9月下旬)の S時期に区分

した.は種方法は直播のマルチ有(以下マルチ直播と呼

ぶ)，無(以下車播と呼ぶ)とセル成型苗による移植(以

下セル播と呼ぶ)を行い，表 1に示すように 1995年度

はセル播， 1996年度は直播とセlレ播， 1997年度はマル

チ産播を行った.また，収穫は草丈45~ 50crriを目安に
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表 5 カラシナのは穏時期7.l
'
j(秋まさ)生育特性と AIT含量

は穫期 主主育期 株童ま 主主文 AIT  

間(!ヨ) (g) (cm) (μg/100g) 

激|秋(1 ) 59 437 47 137 

秋(ll) 55 448 50 63 

水|秋 (ill) 64 672 52 49. 

59 289 47 196 

ざ 秋 (ll) 57 384 50 100 

み秋(取) 71 383 46 94 

注}1995，1996年のセノレ擦と 1997年のマルチ夜播の平均値

高く，融水菜葉身部の約1.5倍の含有率であった.中崩

部は葉身部に比べて融水菜，あざみ莱ともに少なかった.

また， V.CとAIT含量に非常に高い正の相関が認められ，

相関係数の葉身中崩の平均億は，あざみ莱 r=0.917，融

水莱r=0.842と1%水準で有意となり， AIT含量の高いカ

ラシナは V.C合最も高くなる傾向が認められた.

2 は穏時期別品質特性

カラシナのは穏時期別(春，夏j火まき)生育特性と AIT

含量を表4に示した.数値は 1996，1997年の平均値で

あり，各年ともに同様の傾向があった.融水菜は季節に

よる生育量の変動が大きく，株重は春まきでは 129gで，

従来の秋まきの 468gと比べて非常に小さくなった.各時

期別 AIT含量は夏まきが非常に高くなり，次いで春まき，

秋まきのJII買であった.また，開花後の AITは春まき，夏

まきともに減少した.一方，あざみ莱は生育最の季節的

変動が比較的小さく，生育期間は各は種時期とも 45~49

日の閤で，株主主218~ 300gの収穫物が得られた.AIT含

量は融水莱同様，夏まきが最も高かった.

秋まきのは種時期別生育特性と AIT合最を表5に示し

た.数億は 1995~1997 年の平均値であり，各年ともに

問様の傾向があった.秋まきの生育はどの時期も比較的

良好で，株重は融水莱で400g以上，あざみ莱で約 300~ 

400g であった.AIT含量は融水菜で、 137~49μg/100g，あ

ざみ莱で 196~ 94μg/lOOgの範囲であったが，両者と
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図2 あざみ莱のは種時期別カラシ油配体と AIT

も秋まきでは，は種時期が遅くなると AIT含量は減少し

た.

3 ，孟種時期別辛味生成物質の変化

1997年のマルチ車播じおける辛味関連生成物質とし

て， AITとカラシ油配糖体， ミロシナーゼ， V.Cを調査

した.融水菜のカラシ油配糖体と AIT含景の変化を国 1

に示した.融水莱のカラシ油自己糖体はまきで非常に多

く，春まきと秋まきにおいては大差がないものの，秋ま

きはは種時期が遅れるにつれて少しずつ減少した.また，

AIT合最はカラシ油配糖体同様に裏まきで最も高くなり，

次いで春まきが非常に高かった.あざみ莱のカラシ油配

糖体と AIT含量は罰2に示した.あざみ莱の配糖体は融

水菜同様，夏まきが高く 9/24は穂が低いものの融水菜ほ

ど大差はなかった.また， AIT含量は配糖体と問株に夏

まきで非常に高くなった.

ミロシナーゼ活性の変化を額 3，V.C含量の変化は凶

4に示した.なお， ミロシナーゼのり3の夏まきは欠損

値である.融水菜のミロシナーゼ活性は春まきと秋まき

では，春まきがやや高いものの大差は認められなかった.

あざみ莱のミロシナーゼ¥活性は春まきと秋まきを比べる

と，春まきが非常に高く，次いで秋まきの 9/8は種であっ

た.一方， V.C含量は融水菜で、は大差がなく，あざみ莱

においては貰まきが最も高く，秋まきの 9/24，8/25は種

がこれに次いで高かった.
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留4 カラシナのは種時期別 V.C

考察

趨敵水幾
ロあぢみ隷

i責莱の辛味が安定していない理由のーっとして，株の

部位による差が生じていることが明らかとなった.AIT 

は，生葉では中肋部よりも葉身部に多く含まれているも

のの，漬莱加工後は中肋部の含有量の方が禁身部より高

くなった.これは，加工工程中に生成された AITが組織

の薄い葉身部では捧発しやすいことと，生葉時に水分含

景の高い中崩部では漬物加工に伴う水分減少により，

AIT含有量が高くなるものと考えられる.これら部位別

に生じる辛味成分の差を均一化するためには，製品包装

時における株の切断に留意する必要がある.

辛味成分である AITを生成する要因の一つであるミロ

シナーゼの特徴は，アスコルピン酸により非常に活性化

することで知られているが，本研究においては融水莱，

あざみ莱ともに， AITとV.Cの間に高い相関が認められ，

AIT含量が高いカラシナは V.Cも多く含まれるものの，

ミロシナーゼ活性は直接 V.C含量に比例しなかった.こ

れは， V.C5mM(88mg/100g)以上の濃度では逆にミロシ

ナーゼの活性は失活する 3) ということと関連性があるの

ではないかと考えられる.

は穂時期別にAIT合量を比較するといずれも夏期栽培

で非常に高くなり，辛味の強いi貰莱となった.AITを生

成するカラシ泊配糖体もこの時が最高値となり， AITと

カラシ油配糖体の変化には同様の傾向が認められた.

これらの結果から，融水菜とあざみ莱の AITの生成に

は，ミロシナーゼよりもカラシ池配糖体の最が大きく関

与していると考えられる.また，カラシ捕配糖体 (CH2

=CHCH2NロC=s)はミロシナーゼにより分解を受け，AIT

とグルコースと硫酸を生成する 6) 開花後の AITの減少

には，開花による多量の養分消費がカラシ油配糖体の減

少を招いている可能性があり，今後解明していく必要が

ある.

カラシナの AIT含量は夏期栽培で最も高くなった.

期栽培は非常に高温下での生育で，カラシナにとっては

不適条件であると考えられる.この不適条件下での栽培

により，植物が何らかのストレスを受けることでAITが

増加する可能性があると思われる.アブラナ科植物ファ

イトアレキシンは，合硫インドーlレ系カラシ油配糖体か

ら生合成され，カブにおいては病原菌感染以外にも紫外

線照射という全く異なるストレスに対して，同じ物質が

誘導されるという報告がある 8) このことから推察する

とν高温条件というストレスが，閉じカラシ油配糖体を

生産する可能性があると考えられる.

以上の結果，カラシナの辛味は株の部位により差が生

じることと，栽培時期によって大きく変動することが明

らかとなった.しかし，栽培条件の調整による辛味の品

質の一定化は容易ではない.今後は，従来の秋期栽培を

中心とした漬莱加工品の冷凍保存による燭年出街体系を

基本に，春夏期栽培については，播種時期や水管理等の

栽培法の改善と秋期栽培品との区分販売を行う必要があ

ると思われる.
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